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1. Preamble
Food additives are utilized in the preparation and processing of almost all types of food 
in order to give favorable attributes to the food we eat. Very simply, it is a substance which is 
added to food to enhance its flavor, appearance, or other favorable quality. In fact, the food 














1.1. E numbers (international numbering system) of food additives
Almost  all  safe-to-use  food additives  are  given  ‘E numbers’  by  the European Food Safety 
Authority.  In order  to get  to  this  status,  the  food additive must pass all  the  safety checks. 
Following are the general categories of food additives and their E numbers. However, when 
one  food  additive  has more  than  one  function,  it  is  given  only  one  E  number.  Chemical 
© 2017 The Author(s). Licensee InTech. This chapter is distributed under the terms of the Creative Commons
Attribution License (http://creativecommons.org/licenses/by/3.0), which permits unrestricted use,
distribution, and reproduction in any medium, provided the original work is properly cited.





















bodies;  and  thus,  carrying  out  toxicity  studies  determining  health  effects  are  considered 
very significant today. A recent study revealed that Allura Red AC lacks genotoxicity after 




















Numerous strategies have been explored to increase the stability of natural colorants due to ben-
eficial health effects or general lack of toxicity of these compounds [11, 12]. As expected, novel 
sources of natural colorants are being explored due to the positive attributes of natural col-
orants  [13].  In  addition,  encapsulation  techniques  and other  innovative methods  are  being 
explored in order to improve numerous properties of food colorants as opposed to directly 
add food colorants in food [14].
The list of colors usually used in food manufacturing is stated below [5].










Food preservatives have become an  indispensible part of  the  food  industry  today.  In  sim-
ple  terms,  a  food preservative  is  any  substance  that  hinders  food deterioration  caused by 
microbes,  enzymes, or any other  chemical  reaction. Millions of people  suffer  from hunger 
as a result of lack of enough food [15] and thus, the advantages of using food preservatives 









Introductory Chapter: Introduction to Food Additives
http://dx.doi.org/10.5772/intechopen.70329
5
Natural  preservatives  are  an  appealing  alternative  to  artificial  preservatives,  especially 
with respect to health effects. A novel trend is to explore and utilize essential oils such as clove 
essential oil and eugenol extracted from cloves, limonene extracted from citrus fruits, and essen-





sons for utilizing natural products and nonsynthetic products as food preservatives include 
imparting health benefits to the consumers and gaining “clean label” advantage.
Numerous  approaches  are  being  taken  to  find  novel  food  preservatives with  ameliorated 









p-hydroxybenzoate,  Sodium methyl  p-hydroxybenzoate,  Sulfur  dioxide,  Sodium  sulphite, 
Sodium hydrogen sulphite, Sodium metabisulphite, Potassium metabisulphite, Calcium sul-
phite, Calcium hydrogen sulphite, Potassium hydrogen sulphite, Biphenyl; diphenyl, Nisin, 
Natamycin,  Hexamethylene  tetramine,  Dimethyl  dicarbonate,  Potassium  nitrite,  Sodium 
nitrite, Sodium nitrate, Potassium nitrate, Propionic acid, Sodium propionate, Calcium pro-
pionate, Potassium propionate, Boric acid, Sodium tetraborate; borax.
4. Antioxidants and acidity regulators
Antioxidants play a pivotal role in the food industry, combating oxidative stress on oxygen-























List  of  antioxidants: Ascorbic  acid,  Sodium  ascorbate,  Calcium  ascorbate,  Fatty  acid  esters 
of ascorbic acid, Tocopherols, Alpha-tocopherol, Gamma-tocopherol, Delta-tocopherol, Propyl 
gallate,  Octyl  gallate,  Dodecyl  gallate,  Erythorbic  acid,  Sodium  erythorbate,  Tertiary-butyl 


















5. Thickeners, stabilizers, emulsifiers, and gelling agents
Thickeners, stabilizers, emulsifiers, and gelling agents have become an integral part in the cur-
rent  food manufacturing  industry.  Thickeners  increase  the  volume,  change  the  viscosity, 
and increase the processability of the food items. Stabilizers, as the name implies, stabilize 
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the food products; sometimes through the utilization of fillers. Emulsifiers assist in the mis-
cibility of otherwise immiscible substances possible. For instance water-in-oil or oil-in-water 
emulsions used in the food industry are made utilizing emulsifiers. Gelling agents mainly 
contribute to  the viscosity  and  sensory properties  of  the  food products.  In  sum,  all  thick-











in Tables 2 and 3 [5].
List  of  thickeners-stabilizers-emulsifiers-gelling  agents:  Lecithins,  Alginic  acid,  Sodium 
alginate,  Potassium  alginate,  Ammonium  alginate,  Calcium  alginate,  Propane-1-2-diol 
alginate,  Agar,  Carrageenan,  Processed  eucheuma  seaweed,  Locust  bean  gum;  carob 
gum, Guar gum, Tragacanth, Acacia gum; gum Arabic, Xanthan gum, Karaya gum, Tara 
gum,  Gellan  gum,  Konjac,  Soybean  hemicellulose,  Cassia  gum,  Polyoxyethylene  sorbi-
tan monolaurate; Polysorbate 20, Polyoxyethylene  sorbitan mono-oleate; Polysorbate 80, 
Polyoxyethylene sorbitan monopalmitate; Polysorbate 40, Polyoxyethylene sorbitan mono-
stearate;  Polysorbate  60,  Polyoxyethylene  sorbitan  tristearate;  Polysorbate  65,  Pectins, 
Ammonium  phosphatides,  Sucrose  acetate  isobutyrate,  Glycerol  esters  of  wood  rosins, 
Cellulose,  Methyl  cellulose,  Ethyl  cellulose,  Hydroxypropyl  cellulose,  Hydroxypropyl 












Magnesium  Stearate,  Microcrystalline  Cellulose,  Propylene  Glycol,  Potassium  Ferrocyanide, 
Trihydrate, Silicon Dioxide, Sodium Aluminum Silicate, Sodium Ferrocyanide, decahydrate.
Food Additives8
7. Flavors and flavor enhancers







industry  is  ever growing utilizing different  combinations of  taste  and  smell. What’s more, 
there  is another group of chemical substances  that do not  impart any flavor  in  to  the  food 
product but enhance the existing flavor in the food Table 3. These flavor enhances are highly 














































9. Glazing agents and sweeteners





















[50]. Glucose  is  also  frequently used  in  the  food  industry,  especially  in  the manufacturing 
of  confectionaries  [51].  However,  substitutes  for  common  sugars,  natural  or  artificial,  are 
in high demand due  to  the prevalence of diabetes mellitus among a significant proportion 






acid  and  its  Na  and  Ca  salts,  lsomalt,  Saccharin  and  its  Na  -  K  and  Ca  salts,  Sucralose, 










List  of  other  chemicals:  Polydextrose,  Polyvinylpyrrolidone,  Polyvinylpolypyrrolidone, 
Polyvinyl alcohol, Pullulan, Basic methacrylate copolymer, Oxidized starch, Monostarch phos-
phate, Distarch phosphate, Phosphated distarch phosphate, Acetylated distarch phosphate,  






the  governing  bodies  are  the  European  Food  Safety  Authority  (EFSA)  and  the  European 
Commission,  Parliament  and  Council.  These  bodies  are  accountable  for  the  safety  assess-
ment, which  includes  toxicological  studies and dietary exposure assessment,  authorization 
which includes maintaining and publishing data bases of food additives permitted to be used 
in  the  EU,  and  control  which  is  involved  in  legislation  and  labeling  of  food  additives. 
The U.S. Food and drug administration (US FDA) is the main governing body of food addi-
tives in USA, and almost all other countries have their own governing bodies of food safety. 







ing  the acceptable daily  intake  (ADI)  level.  “ADI  is  a measure of  the amount of  a  specific 
substance (originally applied for a food additive, later also for a residue of a veterinary drug 









also may not be essential  if  the  customer pays attention  to  the  recommended daily  intake 
of the ingredients.




the  supply,  and  innovation  is  the  change  that  satisfies  the demand by  all  the  sectors,  such 
as the manufacturers, retailers, and customers. While using food additives to enhance the attri-
butes of food, it is of prime importance that guidelines by the relevant food safety authorities 
are  followed since  synthetic and natural  compounds with various health effects are widely 
used as additives. Deviations from food safety regulations may result in serious negative out-
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